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G20/1 VE G20/7 KLON VE GEMLIK CESIiDi ZEYTINLERDEN ELDE EDILEN
ZEYTINYAGLARIN BAZI OZELLIKLERININ BELIRLENMESI

Yasin OZDEMIR* Nesrin AKTEPE TANGU** Miige ASAN NEBIOGLU*** Engin GUVEN****

OZET

Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii’nde yriitiilen Gemlik ¢esidinde klonal seleksiyon
projesi kapsaminda 23 klon i¢erisinden G20/1 ve G20/7 klonlarinin verim degerlerinin daha yiiksek oldugu ve
bu iki klonun yayginlastirilmasi durumunda ¢iftgilerin kazancini arttirma potansiyelinin oldugu belirtilmistir.
Ancak, bu klonlara ait meyvelerin yag ozellikleri hentiz belirlenmemistir. Bu arastirmada G20/1 ve G20/7
klonlariin ve karsilastirmak amaciyla da Gemlik ¢esidi zeytinlere ait yaglarin serbest yag asidi miktari, peroksit
degeri, ultraviyole 151kta 6zgiil sogurma degeri ve yag asidi kompozisyonu tanimlanmistir. Bu sayede bu
klonlarin ¢esit tescil islemleri i¢in gerekli olan bazi1 yag 6zellikleri belirlenmistir. G20/7 ve Gemlik zeytinine ait
yaglarin 270 nm’deki 6zgiil sogurma degerinin ‘Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebligi’nde
belirtilen limitten daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Tespit edilen diger bilesenler ve degerler agisindan ise
tiim 6rneklerin natural s1izma zeytinyagi icin belirtilen limitlere uygun oldugu tespit edilmistir. G20/7 zeytinine
ait zeytinyaginin yag asitleri agisindan Gemlik ¢esidinin zeytinyagindan istatiksel olarak 6nemli bir farka sahip
olmadigi, G20/1 zeytinine ait yagin ise sadece linolenik ve eikosenoik asit kompozisyonunun Gemlik zeytini
yagindan farkli oldugu tespit edilmistir. G20/7 zeytinine ait yagin 232 nm’deki 6zgiil sogurma degerinin Gemlik
zeytinine ait yagda istatistiksel olarak 6nemli farka sahip oldugu tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: G20/1, G20/7, Gemlik klonu, Gemlik ¢esidi, Zeytinyagi

COMPARISON OF SOME OLIVE OIL CHARACTERISTICTS OF G20/1 AND
G20/7 CLONES AND GEMLIK CULTIVAR

ABSTRACT

Ataturk Central Horticultural Research Institute conducted a clonal selection project on Gemlik cultivar
within this project results indicated that G20/1 and G20/7 clones had highest yield among 23 clones and
dissemination of these two clones had potential to increase income of farmers. However, oil characteristics of
olive oils of these clones have not been determined. In this study, free fatty acid content, peroxide value, specific
absorption value at ultraviolet light and fatty acid composition of the olive oils of G20/1 and G20/7 clones and
Gemlik cultivar (for comparison). Oil characteristics are necessary for registration procedures of these clones.
Specific absorption value at 270 nm of olive oils of G20/7 and Gemlik were found higher than the specified limit
of Turkish Food Codex Olive Oil and Pomace Oil Communique for virgin olive oil. Other detected values of all
samples were found to comply with the specified limits of virgin olive oil. Olive oil of G20/7 was not found
statistically significant different from that’s of Gemlik in terms of specific absorption value at 232 nm.

Keywords: G20/1,G20/7, Gemlik clone, Gemlik cultivar, Olive oil
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1.GIRIS

Klonal seleksiyonun, ¢esit i¢i varyasyondan yararlanilarak genetik iyilestirme sagladigi ve zeytin 1slahinda
kullanilan en yaygin yéntem oldugu bildirilmistir (Bartolini ve ark., 2000). Bu konuda basta yiiksek ve diizenli
verim olmak iizere, meyve kalite 6zellikleri, ta¢ yapisi, gelisme kuvveti, biyotik ve abiyotik faktorlere
dayaniklilik gibi kesitli kriterlerin ele alindig1 birgok calisma gerceklestirilmistir.

Ispanya’nin 6nemli zeytin gesitlerinden olan Arbequnia’dan elde edilen 6 adet klonda 1996 - 2003 yillart
arasinda 8 yillik dénem siiresince alman yag orneklerinin bazi analitik nitelikleri ve duyusal test degerleri
belirlenmistir. Bu ¢alismada, klonlar arasinda analitik degerler bakimindan istatistiksel olarak 6nemli
farkliliklar oldugu bildirilmis olup; bu durumun genetik ve ¢evresel faktoérlerden kaynaklandig belirtilmistir.
(Romero ve ark.,2008).

Italya’da Perugia’da yapilan zeytin 1slah ¢alismalari sonucunda elde edilen soguga dayanikli ve verimli bir
klon olan I-77 ti¢ farkli cografi lokasyonda (Perugia, Campobasso ve Lecce) yetistirilmis ve bunlarin analitik
ozellikleri ve duyusal test degerleri Ranalli ve ark. (2000) tarafindan incelenmistir. Sonug olarak gelistirilen [-77
genotipinin fizikokimyasal ve duyusal 6zellikler bakimindan iyi 6zelliklere ve besin icerigi bakimindan ise
uistiin 6zelliklere sahip yag verdigi ifade edilmistir.

Memecik cesidine ait 331 fert i¢erisinden segilen 10 klon adayinin esit kosullar altinda karsilastirilmasi
amaciyla 1991-2008 yillar1 arasinda bir arastirmanin Zeytincilik Arastirma Istasyonu’nda yiiriitiildiigii ve bu
klonlarin verim performanslar1 ve alternans egilimlerinin yani sira yaglik bazi 6nemli kalite 6zelliklerinin de
belirlendigi bildirilmistir (Arsel ve ark., 2008).

Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii’'nde yiirtitiilen Gemlik zeytin ¢esidinde klonal
seleksiyon projesi kapsaminda 23 klon igerisinden G20/1 ve G20/7 klonlariin 6n plana ¢iktig1 ve bu klonlarin
tescil igleminin yapilmasi ve yayginlastirilmasi durumunda gift¢ilerin kazancini arttirma potansiyelinin oldugu
belirtilmistir (Kaynas ve ark., 1998). Bu arastirma; G20/1 ve G20/7 klonlarinin ¢esit tescil islemleri i¢in gerekli
olan bazi1yag 6zelliklerini belirlemeyi, bu degerleri ayni kosullarda yetistirilen Gemlik zeytini ile karsilagtirmay1
ve bu yaglarin ‘Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebligi’nde belirtilen limitlere uygunluklarini
tespitetmeyi amaglamistir.

2.MATERYAL VE YONTEM

2.1.Materyal

20/1 ve 20/7 Gemlik klonlar1 ve standart Gemlik zeytin ¢cesidi meyvelerine ait yaglar arastirma materyalini
olusturmaktadir. Zeytinler 2011, 2012 ve 2013 yillarinda Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma
Enstitiisii’niin zeytin parselinden meyve kabuk ve et renginin baz alindig1 olgunluk indeksi metoduna gore 4. ve
5. olgunluk indeksinde hasat edilmistir (4: kabuk siyah- meyve eti beyaz, 5: kabuk siyah- meyve etinin yarisina
yakini menekse renk) (Devarenne, 2006).

2.2.Yontem

2.2.1.Zeytinyagimin elde edilmesi

Zeytinler hasat edildikten sonra bekletilmeden yikanmis ve hastalikli ve zarar gérmis zeytinler
ayiklanmistir. Zeytinyaglar soguk pres yontemiyle elde edilmistir. Bu amagla zeytinler laboratuar tipi kiric1 (100
devir/dakika) ve yogurucuda (45 dakika) hamur haline getirildikten sonra hidrolik pres ile her parti 0,5 kg olacak
sekilde preslenmistir (250-300 kg/cm®). Presten c¢ikan sivi faz ayirma hunisine konmus ve su fazi
uzaklastirilmistir. Aliman yag santrifiij edilmis ve en son olarak kaba filtreden stiziilerek hava boslugu
kalmayacak sekilde koyu renkli cam siselere doldurulmus, kalite analizleri yapilincaya kadar 4 "C’de
saklanmistir. Zeytinlerden yag oda sicakliginda elde edilmistir.
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Zeytin 6rneklerinden yag eldesi Sekil 1°de 6zetlenerek verilmistir.

Ayiklama
ve ylkama

Uygulanan

basing:
250-300kg/cm?
Analize kadar Kaba filtre 8000 devir/dak. 15dak. Yogunluk farkiyla
+4°C’'de kagidiyla filtre Partikiil ve kalan kara kara suyun
muhafaza etme suyun uzaklastlnlmaSI uzaklastmlmasu

Sekil 1. Zeytin 6rneklerinden yag elde edilmesi.

2.2.2.Serbest Yag Asidi Miktar1 Analizi

Turk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Numune Alma ve Analiz Metotlar1 Tebligi (Teblig No:
2014/53)’ ne gore titrimetrik yontemle belirlenmis ve % oleik asit cinsinden ifade edilmistir. Zeytinyagi
orneginden 5 gr 250 ml’lik erlene tartilmis, 50 ml 1/1 (v/v) oranindaki etanol-dietil eter karigimi ile ¢6ziilmesi
saglanmistir. Birkag damla %1°lik fenolftalein ¢ozeltisi damlatilarak ¢alkalanmistir. Fenolftalein esliginde en az
15 saniye kalic1 pembe renk verinceye kadar yag 6rnegi 0,1 N etanollii potasyum hidroksit ¢ozeltisi ile titre
edilmistir (Anon.,2014).

2.2.3.Peroksit Degeri Analizi

Turk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Analiz Metotlar1 Tebligi’'ne gore titrimetrik yontemle
belirlenmis ve meq O,/kg cinsinden ifade edilmistir. Zeytinyagi 6rneginden 5 gr cam kapsiil veya silifli balon
igerisine 0,0001gr duyarlikta tartilmistir. Numune {izerine 10 ml kloroform ilave edilip, karistirilmis hizli bir
sekilde ¢coziinmesi saglanmistir. Uzerine 15 ml asetik asit sonra 1 ml doygun potasyum iyodiir ¢ozeltisi ilave
edilmis ve kapagi hemen kapatilmistir. Bir dakika calkalanip, 15 - 25° C araliginda 151k almayan bir yerde tam
bes dakika bekletilmistir. Bes dakika sonunda ¢ozelti tizerine 75 ml saf su ilave edilmis, indikator olarak nisasta
¢ozeltisi kullanilmistir. Serbest hale gegen iyot, ayarli sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi ile hizli bir sekilde karistirilip
titre edilmistir (Anon.,2014).

2.2.4.Ultraviyole Isikta Ozgiil Sogurma Analizi

Turk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagt Numune Alma ve Analiz Metotlar1 Tebligi’ne gore
spektrofotometrik yontemle belirlenmistir. 50 ml’lik balon igersine 0,5 gr zeytinyagi orneginden 0,0001gr
duyarlikta tartilmis, siklohekzanla 50 ml’ye tamamlanip ¢alkalanmistir. 1 cm’lik kuvartz kiivet bu ¢ozelti ile
doldurulup, spektrofotometrede siklohegzana karsi absorbans 232 ve 270 nm de 6l¢iilmiistiir (Anon.,2014).

2.2.5.Yag Asidi Komposizyonu Analizi

Turk Gida Kodeksi Zeytinyag1 ve Pirina Yagi Numune Alma ve Analiz Metotlar1 Tebligi’ne gore gaz
kromatografisi ile yag asitleri kompozisyonu belirlenmistir. Vial i¢ine 0,2 gr zeytinyag1 6rnegi tartilip tizerine
10ml hekzan eklenerek ¢alkalanmistir. Sonra tizerine 0,5 ml metanollii KOH ¢6zeltisinden (2N) ilave edilip,
kanistinilmustir. Ustteki berrak fazdan 0.5 pl alinarak, gaz kromatografisi cihazina enjeksiyon yapilmistir
(Anon.,2014).
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2.2.6.Yag Asidi Bilesenlerine Gore Baz1 Ozelliklerin Hesaplanmasi

Projede; ‘Doymus Yag Asitleri’ (SFA), ‘Tekli Doymamis Yag Asitleri’ (MUFA) ve ‘Coklu Doymamis Yag
Asitleri’ (PUFA), MUFA/PUFA, linoleik asidin linolenik aside orani ve iyot saysi (IS) degerleri Kyriakidis ve
Katsiloulis (2000)’e gore zeytinyaglarina ait yag asidi kompozisyonu kullanilarak belirlenmistir. Hesaplamada
kullanilan formiiller asagida verilmistir.

SFA (yag asitleri igerisinde %) = Palmitik+Stearik+Margarik+Arasidik+Behenik+ Miristik + Lignoserik
MUFA (yag asitleri igerisinde %) = Palmitoleik + Margoleik + Oleik + Gadoleik

PUFA (yag asitleri icerisinde %) = Linoleik+Linolenik

IS =0,93 x (Oleik asit+Eikosenik asit) + 1,35 x (Linoleik asit) + 2,62 x (Linolenik asit)

2.2.7.Deneme Plani ve istatistiksel Analiz

Deneme plan1 ‘Tesadiif Parselleri Deneme Deseni’ne gore olusturulmus ve 3 tekerriirlii olarak
gerceklestirilmistir. 3 yil boyunca 6rnek aliarak elde edilen verilere varyans analizi yapilarak 6reklerin
belirlenen 6zellikleri arasinda anlamli bir fark olup olmadigina bakilmistir. Ornek 6zellikleri arasinda anlamli
bir fark bulunanlar c¢oklu karsilastirma prosediirlerinden Fischer’in LSD testi ile test edilerek
degerlendirilmistir. Anlamlilik degeri 0,05 olarak alinmistir. Analizler SAS istatistik paket programimin GLM
prosediirii kullanilarak yapilmistir.

3.BULGULAR VE TARTISMA

Bir ¢esidin yaglik cesit olarak tescil edilmesi i¢in meyvelerin yiiksek yag igerigine sahip olmasinin yani sira,
yagin serbest asit miktarinin ve peroksit degerinin diisiik olmasinin istendigi bildirilmistir (Kailis ve Harris,
2007; Garrido Fernandez, 1997). 20/1 Gemlik klonu, 20/7 Gemlik klonu ve Gemlik ¢esidi zeytinlere ait yaglarin
serbest yag asidi miktari, peroksit degeri ve ultraviyole 1sikta 6zgiil sogurma degerleri Cizelge 1’de verilmistir.

Cizelge 1. Zeytinyaglarinin serbest yag asidi miktari, peroksit degeri ve ultraviyole 1s1kta 6zgiil sogurma degeri

Zeytinyain Serbgs ¢ A§i ¢ Miktaﬂ Peroksit degeri Ultraviyole 1s1kta 6zgiil sogurma degeri
(% oleik asit cinsinden) (meq O2/kg) 232 nm 270 nm
G20/1 0,53+0,18 5,30+0,94 2,57+0,08a 0,20+0,04
G20/7 0,59+0,23 7,06+0,97 2,32+0,04b 0,37+0,09
Gemlik 0,41+0,03 7,68+1,17 2,66+0,09a 0,30+0,03

Ayni siitundaki farkli harfler istatiksel olarak farki ifade etmektedir (p<0,05).

Serbest asit miktarinin zeytinyaglarinin siiflandirilmasinda ve ticari degerlerinin belirlenmesinde
kullanilan &nemli bir parametre oldugu bildirilmistir (Kayahan ve Tekin, 2006; Anon., 2014). italya ve
Fransa’da elde edilen12 farkli zeytinyagi drneginde yapilan analizlerde asitlik degerlerinin % 0,20 ile 1,34
arasinda degistigi bildirilmistir (Cerretani ve ark., 2006). Tanilgan ve ark. (2007), 5 farkli zeytin ¢esidinden elde
edilen yaglar tizerine yaptiklari calismada serbest yag asidi iceriginin oleik asit cinsinden % 0,5-1,7 araliginda
oldugunu ve en yiiksek degerin Gemlik (% 1,7) zeytinine ait yaglarda oldugunu tespit ettiklerini bildirmislerdir.

Sonnoli (2001), ‘DRS 01 Urano’ zeytin klonunun meyvelerine ait yaglarin serbest yag asidi miktarimin ve
peroksit degerinin % 0,37 ve 3,60 oldugunu, ultraviyole 1s1kta 6zgiil sogurma degerlerinin ise 232 nm dalga
boyunda0,350; 270 nm dalgaboyunda 0,116 oldugunu bildirilmistir.

Marmara, Ege ve Giiney Dogu Anadolu Bolgesi’nde yetisen Gemlik, Ayvalik, Memecik, Erkence, Kilis
Yaglik, Nizip Yaglik ve Uslu zeytinlerinden klasik ve modern sistemlerle iiretilen yaglarin peroksit degerleri
4,21-20,60 meq O, / kg yag araliginda degistigi rapor edilmistir (Diraman, 2007). Tiirkiye nin Dogu Akdeniz
Bolgesi’nde yetistirilen Kilis yaglik, Halhali, Karamani, Hasebi ve Nizip yaglik ¢esitlerinden elde edilen

yaglarin peroksit degerlerinin 4,30-8,81 meq O,/ kg arasinda degistigi belirtilmistir (Kiralan ve ark., 2009).
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Aragtirmada klonlara ve Gemlik ¢esidine ait yaglarin serbest asit miktarlari Cerretani ve ark. (2006)’ nin
bildirdigi degerler arasinda oldugu ve Sonnoli (2001)’in belirledigi degere yakin oldugu ancak Tanilgan ve ark.
(2007)’n1in belirledigi degerden oldukg¢a diisiik oldugu goriilmiistiir. Aragtirmada belirlenen peroksit degerleri
Diraman (2007) ve Kiralan ve ark., (2009) tarafindan belirlenen degerler arasinda oldugu tespit edilmistir.

Projede melez zeytinlere ait yaglarin serbest asit miktarlar1 ve peroksit degerleri % 0,41-0,59 (oleik asit
cinsinden) ve 5,30-7,68 meq O,/kg araliginda oldugu belirlenmistir. Bu degerler natural sizma zeytinyagi i¢in
‘Turk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebligi’nde serbest asit miktar1 ve peroksit degeri i¢in izin verilen
en yiiksek deger olan % 0,8 (oleik asit cinsinden) ve 20 meq O, / kg limitlerine uygun oldugu gorilmiistiir
(Anon.,2014).

Farkli bolgelerden satin alinan 10 zeytinyagi 6rneginin 270 nm dalga boyundaki 15181 6zgiil sogurma
degerlerinin 0,1239- 0,4204 araliginda oldugu bildirilmistir (Biyikli, 2009). Memecik zeytinine ait yaglarda
yapilan bir arastirmada ise 232 ve 270 nm dalga boyunda belirlenen 6zgiil sogurma degerlerinin 1,95-2,67 ve
0,13-0,16 araliginda degistigi belirtilmistir (Ilyasoglu ve Ozgelik, 2011). Bursa ve Aydin’dan toplanan
zeytinyagl orneklerinin 270 nm dalga boyundaki 15181 6zgiil sogurma degerlerinin 0,094-0,144 arasinda
degistigi bildirilmistir (Sozen ve ark. 2008). Arastirmada 270 nm’de belirlenen 6zgiil sogurma degerlerinin
Biyikli (2009)’un belirledigi degerlere yakin oldugu ancak Ilyasoglu ve Ozgelik (2011) ve Sézen ve ark.
(2008)’in belirledigi degerlerden yiiksek oldugu tespit edilmistir. Aragtirmada 232 nm’de belirlenen 6zgiil
sogurma degerlerinin ilyasoglu ve Ozgelik (2011)’in sonuglartyla benzer oldugu gériilmiistiir.

‘Turk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yag1 Tebligi’nde natural sizma zeytinyaginin 232 ve 270nm’deki
Ozgiil sogurma degerinin <2,5 ve <0,22 oldugu bildirilmistir. G20/1’in izin verilen limitlere uygun oldugu ancak
G20/7 ve Gemlik zeytinlerine ait yaglarin limitlerden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Zeytinyaglarin serbest yag asidi miktari, peroksit degeri ve ultraviyole 1sikta 6zgiil sogurma degeri
acisindan karsilastirildiginda sadece G20/7 zeytinine ait yagin 232 nm’deki 6zgiil sogurma degerinin Gemlik
zeytininden istatistiksel olarak 6nemli farka sahip oldugu tespit edilmistir.

Zeytinyaglarinin karakterize edilmesinde kullanilan en 6nemli 6zelligin yag asitleri kompozisyonu oldugu
bildirilmistir (Ering ve Kiralan, 2008). G20/1, G20/7 ve Gemlik zeytinlerine ait yaglarin yag asitleri
kompozisyonu igerisindeki palmitik, palmitoleik, stearik, oleik ve linoleik asit i¢erigi Cizelge 2’de ve arasidik,
linolenik, eikosenoik ve behenik asiticerigi Cizelge 3 ’te verilmistir.

Cizelge 2. G20/1, G20/7 ve Gemlik zeytinlerine ait yaglarin palmitik, palmitoleik, stearik, oleik ve linoleik
asit icerigi (yag asitleri igerisinde %)

Zeytinyag Palmitik Asit | Palmitoleik Asit| Stearik Asit Oleik Asit Linoleik Asit
G20/1 11,75+0,84 1,07+0,20 4,27+0,81 72,69+1,50 7,99+1,01
G20/7 12,22+0,14 0,94+0,10 4,15+0,69 72,14+0,89 8,45+0,02
Gemlik 11,95+0,57 0,80+0,01 3,80+0,48 71,63+1,48 8,99+0,71

Yorulmaz ve ark. (2010), Gemlik zeytinine ait yaglarin yag asitleri dagilimini palmitik asit %13,33,
palmitoleik asit %1,34, stearik asit %2,59, oleik asit %72,34, linoleik asit %8,57 ve linolenik asit %0,75 olarak
bildirmislerdir. Ersoy ve ark. (2001), Gemlik zeytini i¢in major yag asitleri dagilimini palmitik asit %13,66,
oleik asit %75,52, linoleik asit %7,86 olarak belirlemislerdir. Tanilgan ve ark. (2007) ise Gemlik zeytininin yag
asitleri komposizyonundaki énemli yag asitlerinin dagilimimi; palmitik asit %8, 1, stearik asit %35,6, oleik asit
%81,1, linoleik asit %4,9 ve linolenik asit %0,4 olarak belirlemislerdir. Sonnoli (2001), ‘DRS 01 URANO’
zeytin klonunun meyvelerine ait yaglarin yag asidi profilini palmitik %13,42; palmitoleik %0,71; margarik
%0,05, margoleik %0,09, steraik %1,82; oleik %73,05, linoleik %8,93; linolenik %1,21; arasidik %0,32;
gadoleik %0,30; ve behenik 9%0,09 olarak tespit etmistir (Sonnoli 2001).

Cizelge 3. G20/1, G20/7 ve Gemlik zeytinlerine ait yaglarin arasidik, linolenik, eikosenoik ve behenik asit
icerigi (yag asitleri icerisinde %)

Zeytinyagi Arasidik Asit Linolenik Asit Eikosenoik Asit Behenik Asit
G20/1 0,43+0,03 0,39+0,08b 0,21+0,02b 0,15+0,04
G20/7 0,52+0,06 0,45+0,06a 0,24+0,01a 0,14+0,02
Gemlik 0,52+0,02 0,43+0,05a 0,23+£0,01a 0,15+0,01

Ayni stitundaki farkli harfler istatiksel olarak farki ifade etmektedir (p<0,05).
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Zeytinyaglarmin yiiksek oleik asit icerigi ile karakterize edildigi bildirilmistir (Ering ve Kiralan, 2008).
Aragtirmada belirlenen oleik asit igerigi Yorulmaz ve ark. (2010) ve Sonnoli (2001)’nin sonuglarina yakin ancak
Ersoy ve ark. (2001) ve Tanilgan ve ark. (2007) nin sonu¢larindan diisiik oldugu goriilmiistiir. Belirlenen linoleik
asit icerigi ise yine Yorulmaz ve ark. (2010) ve Sonnoli (2001)’nin sonuglariyla benzer ancak Ersoy ve ark.
(2001) ve Tanilgan ve ark. (2007)’nin sonug¢larindan yiiksek oldugu tespit edilmistir. Arastirmada linolenik asit
icin tespit edilen degerin Sonnoli (2001) ve Yorulmaz ve ark. (2010)’1n sonucundan diisiik ancak Tanilgan ve
ark. (2007) ile benzer oldugu belirlenmistir.

Aragtirmada G20/1, G20/7 ve Gemlik zeytinlerine ait yaglarin tespit edilen yag asitleri dagiliminin ‘Tiirk
Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yag1 Tebligi’nde natural sizma zeytinyagi i¢in belirlenen limitler iginde
oldugu tespit edilmistir. Tespit edilen yag asitlerinin dagilimina gore sadece G20/1 zeytinine ait yagin linolenik
ve eikosenoik asitin Gemlik zeytini yagindan istatiksel agidan 6nemli farka sahip oldugu tespit edilmistir.

Zeytinyaglarinin yag asitleri kompozisyonu kullanilarak beslenme fizyolojisi ve oksidasyon stabilitesini
ilgilendiren bircok farkli 6zellik hesaplanabilmektedir (Kyriakidis ve Katsiloulis, 2000). Melez zeytinlere ait
yag asitleri kompozisyonu kullanilarak hesaplanan; Toplam doymus yag asitleri (SFA), toplam tekli doymamais
yag asitleri (MUFA), toplam ¢oklu doymamis yag asitleri (PUFA), MUFA/PUFA, linoleik asidin linolenik aside
orani ve iyot say1s1 (IS) degerleri Cizelge 4’te verilmistir.

Cizelge 4. Zeytinyaglarinin yag asidi kompozisyonu tizerinden hesaplanan 6nemli parametreler

Linoleik .
Zeytinyagi SFA MUFA PUFA MUFA/PUFA Lirﬁ)slifltl/’lik Slzz{\({)lgl
Asit
G20/1 16,60+0,58 73,97+1,35 8,39+1,09 8,82+1,57 20,32+12,04 | 79,62+2,99
G20/71 17,03+0,89 73,32+0,99 6,08+4,92 8,25+£11,65 | 18,91%0,33 79,88+1,03
Gemlik 16,4+1,02 72,66+1,48 9,42+0,77 7,71£1,94 20,91£13,75 | 80,10£2,48

Gemlik x Memecik kombinasyonundan elde edilen melez zeytinlere ait MUFA/PUFA oraninin, Linoleik
asit/Linolenik asit oraninin ve hesaplanan iyot sayisinin sirasiyla 4,55-13,85 ve 8,35-19,08 ve 82,07-95
araliginda oldugu rapor edilmistir (Telli Karaman ve ark., 2010). Farkli bolgelerden toplanan Gemlik
zeytinlerine ait yaglari Oleik asit/linoleik asit (oksidatif stabilite i¢in bir indikator) oranlarimin ortalamas1 70,41
(Dogu Akdeniz bolgesi) - 74,59 (Bursa) ve 7,71 (Ege Bolgesi) - 10,41 (Kapidag Yarimadasi) olarak tespit
edildigi ve yag asidi profiline gore hesaplanan iyot sayisinin ise 78,06 (Dogu Akdeniz) ve 82,22 (Dogu Ege)
oldugu bildirilmistir (Diraman ve ark., 2015).

Arastirmada belirlenen MUFA/PUFA orani, Linoleik asit/Linolenik asit orani ve hesaplanan iyot say1s1 Telli
Karaman ve ark. (2010)’nin belirledigi degerlere benzerdir. Linoleik asidin linolenik aside orani aragtirmada
materyal olarak kullanilan zeytinlerin yetistigi iklime benzer 6zellikte olan Bursa ilinde Diraman ve ark. (2015),
tarafindan yapilan arastirmada tespit edilen degerden oldukca yiiksektir. Ancak Ege bolgesi ve Kapidag
yarimadasindan toplanan Gemlik zeytinlerine ait yaglarin Linoleik asit/ linolenik asit oranlar1 ise daha diistiktiir.

4.SONUC

Bu aragtirmada klonal seleksiyon projesi ile diger klonlara kiyasla daha iyi tarimsal 6zellikler gosterdigi
tespit edilen G20/1 ve G20/7 klon meyvelerine ait yaglarin bazi 6zellikleri belirlenmis ve aym sartlar altinda
yetistirilen Gemlik zeytinine ait yaglar ile karsilagtirllmistir. Bu sayede tescil ve sertifikasyon i¢in ihtiyag
duyulan baz1 yag ozellikleri tespit edilmistir. G20/7 ve Gemlik zeytinlerine ait yaglarin 270 nm’deki 6zgiil
sogurma degerinin ‘Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebligi’nde belirtilen limitten daha yiiksek
oldugu belirlenmistir. Tespit edilen diger bilesenler ve degerler agisindan ise tim 6rneklerin ‘Ttirk Gida Kodeksi
Zeytinyag1 ve Pirina Yagi Tebligi’nde belirtilen limitlere uygun oldugu tespit edilmistir. G20/1, G20/7 ve
Gemlik meyvelerine ait yaglarda palmitik, palmitoleik, stearik, oleik, linoleik, arasidik, linolenik, eikosenoik ve
behenik asidin yag asitleri igerisindeki dagilimi belirlenmistir. Ancak tespit edilen yag asitlerinin dagilimina
gore sadece G20/1 zeytinine ait yagda bulunan linolenik ve eikosenoik asitin Gemlik zeytini yaginda bulunan
yag asitlerinden istatistiksel agidan 6nemli farka sahip oldugu tespit edilmistir.
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G20/7 zeytinine ait yagin yag asitleri agisindan Gemlik zeytini yagindan istatistiksel olarak 6nemli bir farka
sahip olmadig1 belirlenmistir. Serbest asit miktari, peroksit degeri ve 232 nm ve 270 nm'de ultraviyole 1s1kta
0zgil sogurma degerleri agisindan G20/1, G20/7 ve Gemlik meyvelerine ait yaglar degerlendirildiginde sadece
G20/7 zeytinine ait yagin 232 nm’deki 6zgiil sogurma degerinin Gemlik zeytininden istatistiksel olarak énemli
farka sahip oldugu tespit edilmistir.
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